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La horticultura es el campo de la ciencia referido al estudio y aplicación de conocimientos 
agrícolas a la producción de hortalizas, consideradas como productos de carácter vegetal o 
plantas herbáceas, que históricamente han sido usados en la alimentación humana y pueden ser 
consumidas en fresco o agro industrializadas (Tonelli, s.f). 
 
El sector hortícola es visto como un renglón estratégico para el mundo, ello se fundamenta en 
las tendencias del mercado y los requerimientos nutricionales y de salud de la población, 
características proporcionadas por las hortalizas. No obstante, su producción y comercialización 
está condicionada por normas de calidad, inocuidad y sostenibilidad, situación que exige 
implementar procesos de poscosecha y agroindustria que permitan disminuir perdidas 
poscosecha y mejorar el nivel de vida de los productores 
 
Particularmente, la cebolla junca o de rama es la número 3 en los cultivos de hortaliza en 
Colombia con un 12,9%, después del tomate y la arveja; acorde con las amas de casa es una de 
las legumbres preferidas en la gastronomía, por su contenido de vitaminas A y B, 
carbohidratos, proteínas, ácido ascórbico, fosforo y calcio (Pinzón, 2004). 
 
Estas circunstancias, permitieron que el cultivo se convertirá en una excelente alternativa para 
la generación de ingresos rurales y de contribución al desarrollo del sector agropecuario en 
nacional, y específicamente en el municipio de Aquitania, donde se estableció hacia los años 60 
a orillas de la Laguna de Tota, generando subsistencia a más del 60% de su población. 
 
La Encuesta Nacional Agropecuaria, ENA (DANE, 2014), señala que el área de cebolla de rama 
sembrada en Boyacá fue de 7.063 hectáreas durante el año 2013, con una producción de 195.358 






por hectárea al año; en la zona se cultivan las variedades junca, monguana y pastusa. Una vez 
plantada, la cebolla es un cultivar con producción constante durante todas las épocas del año. 
 
Por su naturaleza perecedera la cebolla junca requiere especial cuidado en los procesos de pre 
y poscosecha, teniendo en cuenta que su comercialización se realiza en fresco generando 
problemas asociados a daños y deterioros ocasionados por la deficiente innovación y desarrollo 
tecnológico y por ende su incorporación tanto al cultivo como al mercadeo del producto. Esta 
situación, genera bajos niveles de calidad, altas perdidas poscosecha (25%) del total producido 
en Aquitania reflejadas en la disminución de peso, la deshidratación y los daños fisiológicos y 
mecánicos. 
 
En este contexto, la conservación se brinda como una alternativa para el mayor 
aprovechamiento de la cebolla de rama, el descenso de las perdidas poscosecha, el incremento 
de la vida útil y la potencialización de su consumo debido a la practicidad en su uso, que 
beneficia al consumidor al adquirir la conserva de cebolla, ya que no necesita 
acondicionamiento, y desde el punto de vista socioeconómico mejora los ingresos de los 
productores y contribuye con el desarrollo de la región, pues la cebolla es el principal 
generador de empleo y entradas económicas para el municipio de Aquitania con una 
participación promedio del 80% de la población (Rengifo et al., DANE, 2015). 
 
Esta situación permite plantear la pregunta de investigación en los siguientes términos: ¿Que 
tan viable es la producción de conservas de cebolla junca en la Asociación de productores 
Asoparcela y su incursión en el mercado especializado (restaurantes gourmet), como alternativa 
para disminuir las perdidas poscosecha y mejorar los ingresos a los productores?. 
 
La metodología utilizada en este proyecto fue la cuantitativa, con diseño no experimental, que 






productores, comercializadores y consumidores, como fuentes primarias, que permitieron 
conocer aspectos de producción del cultivo, demanda y mercadeo de la conserva de cebolla. 
También se revisaron archivos de la asociación y estudios realizados sobre la temática, 
como fuentes secundarias. 
 
A partir del análisis de la información se procedió a dar cumplimiento a los objetivos. En 
primera instancia, se estructuro el estudio de mercado estableciendo mercado objetivo, 
demanda, oferta, precios y estrategias de marketing. 
 
En función de la estructura de mercado se desarrolló el segundo objetivo, en el que se elaboró el 
estudio técnico para determinar las características técnicas necesarias para la producción y 
comercialización de las conservas de cebolla, teniendo en cuenta el flujo grama de proceso, la 
maquinaria y equipos, la localización y el diseño de planta. Posteriormente, se definió la estructura 
administrativa para lograr el funcionamiento eficiente del proceso (organigrama, manual de 
funciones). 
 
Partiendo de los estudios de mercado, técnico y administrativos se desarrolla el estudio financiero 
centrado en determinar los costos de producción y mercadeo, los ingresos y la evaluación 
financiera que permita evidenciar su factibilidad, además de identificar los impactos 
ambientales causados por el proyecto y su forma de mitigación. 
 
Se enfatiza en plantear un emprendimiento que permita desarrollar nuevos productos con 
valor agregado para aprovechar como materia prima la cebolla que no cumple con los estándares 
de calidad para su comercialización en fresco; en razón a la primacía que el departamento de 
Boyacá ocupa en la producción nacional, con concentración en el municipio de Aquitania, es 







En este contexto, el objetivo general de la investigación está dirigido a formular un estudio de 
viabilidad para la elaboración de conservas de cebolla junca en la Asociación de productores 
“Asoparcela” del municipio de Aquitania, lo cual permitirá crear un producto innovador que le 
proporcione valor agregado a la cebolla, con el fin de incrementar los ingresos de los 
productores asociados y aprovechar la materia prima que se pierde en la postcosecha, lo que hará 





1. ANALISIS DE RESULTADOS 
 
1.1. Estructuración del estudio de mercado estableciendo mercado objetivo, demanda, 
 





El estudio de mercado es uno de los componentes que más importancia tiene para el 
desarrollo de los aspectos generales del proyecto, este se realiza con base a los datos obtenidos 
mediante una encuesta aplicada a productores de cebolla, comercializadores y consumidores, en 
las ciudades de Tunja, Paipa, Duitama y Sogamoso. 
 
1.1.1 análisis del sector 
 
La producción de conservas en Colombia está inmersa en el sector de la industria 
alimentaria en el país, el cual, no presenta una alta participación en el producto interno bruto-PIB 
(menor al 2%). No obstante, es un sector dinámico, y relevante en el renglón hortofrutícola y sus 
procesos económicos y sociales (Mejía, 2016). 
 
La agroindustria de cebolla transforma diferentes productos, para distintos usos 
dependiendo del mercado, más específicamente de las exigencias del consumidor. Así, para 
el consumo directo se elaboran conservas, encurtidos, deshidratados y congelados, dirigidos 
al mercado local, regional y nacional, a través de supermercados, tiendas, restaurantes, 
hoteles y directamente a las amas de casa. 
 
1.1.2 Población objetivo 
 
El producto a comercializar está dirigido a los restaurantes tipo gourmet, alguna amas de 
casa estrato 4 y 5, supermercados y fruvers; ubicados en las ciudades de Tunja, Paipa, Duitama y 
Sogamoso. Donde mediante las encuestas se ha identificado que las personas están dispuestas a 





nutritivas de estos. Además, contribuyen al mantenimiento de la calidad de vida de los 
productores de cebolla de la región. 
 
1.1.3 El producto 
 
La conserva de cebolla junca es el resultado de un proceso de manipulación de la materia 
prima (cebolla) de tal manera que se impida su detrimento en cuanto a calidad, valor nutricional 
y utilidad mediante este proceso se evita el crecimiento de bacterias, hongos, levaduras y 
disminución de la oxidación que permite añejamientos. (FAO 1992). 
 
En este caso la conserva es un producto que contiene cebolla variedad junca sin ningún 
proceso de transformación, y además un líquido de cobertura que está compuesto por vinagre, 
azúcar, agua, sal y condimento en las proporciones adecuadas. 
 
La conserva proporciona múltiples benéficos a sus consumidores, a continuación se 
mencionan algunos de ellos: 
 
• Conservan sus propiedades nutricionales 
 
• Alimento saludable 
 
• Tiene un amplio límite de caducidad 
 
• Producto sostenible 
 




En este proyecto la demanda se define como la cantidad de conservas de cebolla junca 
requeridas por el mercado objetivo a un precio justo, en el momento oportuno y de la mejor 
calidad. Por tal motivo es importante identificar las necesidades de los consumidores 
(restaurantes tipo gourmet, supermercados, fruvers y amas de casa estrato 4 y 5) y de esta manera 





1.2.1 Comportamiento de la demanda 
 
La demanda por conserva de cebolla, como alimento esencial en la despensa de los hogares 
Boyacenses se encuentra en función de la población objeto de estudio tomada como las amas de 
casa, restaurantes gourmet, supermercados y fruvers. Acorde con el trabajo de campo realizado 
se establece que existe una gran demanda por este tipo de alimento ya que dicen estar 
dispuestos a adquirir este producto. 
 
Esta situación permite inferir que la demanda del producto es insatisfecha y existe una buena 
posibilidad de incursionar en el mercado, brindándole al cliente la facilidad de encontrar 
conserva de cebolla junca de buena calidad en cualquiera de los establecimientos objeto de 
estudio, para lo cual se debe implementar campañas de publicidad, y así mismo dar a conocer la 
existencia del producto y sus bondades nutricionales. 
 
1.2.2 Preferencia en el consumo 
 
Según las encuestas los consumidores prefieren adquirir conservas de cebolla porque saben 
que es un producto inocuo, higiénicamente elaborado, igualmente, por la estacionalidad en la 
producción, pues en algunas temporadas se presenta escasez del producto en fresco y por ende 
en algunos establecimientos como lo son los supermercados y fruvers y algunos almacenes de 
cadena es un muy difícil encontrar el producto en fresco. 
 
1.2.3 Consumo del producto. 
 
Este va de la mano con la preferencia de consumo ya que la gente muchas veces prefiere ir 
adquiriendo semanalmente el producto en fresco y las conservas están disponibles para su 
adquisición todos los días con una vida útil mucho más larga que el producto en fresco, se 
encuentran en almacenes de cadena y últimamente llegaron a supermercados y fruvers para 





1.2.4 Presentación del producto. 
 
Las conservas de cebolla van envasadas en recipientes de vidrio que las hacen más 
higiénicas, le brindan mayor seguridad y confianza al consumidor al momento de adquirir el 
producto. La presentación es de 250 gramos, 500 gramos y 1000 gramos. 
 
1.2.5 Nivel socioeconómico del consumidor. 
 
Va orientado a personas de estrato 4 y 5, con altos ingresos ya que para ellos va ser más 
fácil adquirir el producto, teniendo en cuenta que muchas personas pertenecientes a estos 
estratos realizan preparaciones tipo gourmet en su menú. 
 
1.2.6 Calculo de la demanda. 
 
La demanda actual se calcula mediante las encuestas realizadas a los consumidores y 
comercializadores de Tunja, Paipa, Duitama y Sogamoso, que están dispuestos a adquirirlas. 
Población objetivo: 177 establecimientos. 
 
Establecimientos dispuestos a adquirir el producto: 87% 
 
Establecimientos dispuestos a comprar el producto: 154 
 




 184 establecimientos dispuestos a adquirir el producto*3 kg= 552 
kilogramos adquiridos mensualmente.














Tabla 1  
cantidad demandada en general. 
 
CONSUMIDORES CANTIDAD Frecuenci% UNIDADES FRECUE %   FRECUENCIA DE Frecuencia %PRESENTACIOfrecuencia % 
  a REQU ERIDAS NCIA COMPRA  N  
 
FRUVERS Y 250gr 42 68,8 42 42 68,8 Mensual  44 72, Envase de 50 81,97 




    
13 vidrio 
   
            
 500gr 17 27,8 17 17 27,8 Quincenal  12 19, Envase de 9 14,75 
   7   7     87 plástico    
 1000gr 2 3,28 2 2 3,28 Semanal  5 8,2 Empaque al 2 3,28 
           0 vacío    
RESTAURANT 250gr 12 11,0 4 4 14,0 2 veces por 72 64, Envase de 92 82,14 






   
          
 500gr 30 27,0 8 8 29,0 1 vez por Semana 28 25, Envase de 20 17,86 
   0   0     00 plástico    
 1000gr 70 63,0 16 16 57,0 3 veces o más por 12 10,     
   0   0 semana   71     
AMAS DE 500gr 35 53,8 35 35 53,8 Semanal  35 53, Envase de 52 80,0 




    
85 vidrio 
  
0            
 250gr 22 33,8 22 22 33,8      Envase de 13 20,0 
   5   5      plástico   0  
 






En la tabla 1 se observa la cantidad demandada a nivel general de cada una de las ciudades 
encuestadas, mostrando que, en los fruvers y supermercados tienen la preferencia por el envase 
de vidrio en un 81,97%, mientras que el 14,75%% prefiere el envase de plástico y por otro lado 
el 3,28% prefiere que sea empacado al vacío por su facilidad a la hora de reutilizarlo y por 
contribuir con el medio ambiente. Para adquirir el producto prefieren hacerlo en cantidad de 250 
gramos, con un 68,85%, en 500 gramos con un 27,87%, en 1000 gramos con un 3,28%. La 
frecuencia de compra del producto es de 72,13% mensual, 58,20% quincenal y 8,20% semanal. 
 
En cuanto a los restaurantes tienen la preferencia por el envase de vidrio en un 82,14%, 
mientras que el 17,86% prefiere el envase de plástico. Para adquirir el producto prefieren hacerlo 
en cantidad de 1000gramos con un 63,00%, en 500 gramos con un 27,00%, en 250 gramos con 
un 11,00%. La frecuencia de compra del producto es de 64,29%, está la realizan 2 veces por 
semana mientras que el 25,00% realizan la compra 1 vez por semana y el 10,71% lo realizan 3 o 
más veces por semana. En cuanto a las amas de casa ellas tienen la inclinación por la 
presentación de 500 gramos con un 53,85%, en 250 gramos con un 33,85%, en 1000 gramos con 
un 12,31%. La preferencia por el envase de vidrio es de 80% mientras que la presentación de 
plástico tiene una preferencia de 20% 
 
1.2.7 Proyección de la demanda 
 
Para la proyección de la demanda de conservas de cebolla a falta de datos históricos y de 
estadísticas completas, se calcula mediante el método de tasas de crecimientos poblacional; 
pues se cuenta con el conocimiento del volumen de la población existente en las ciudades 
seleccionas para su comercialización. 
 
La población esperada para los años venideros se calcula a partir de la ecuación: 
 





Dónde: Pn =Población para el año n 
 
Po = Población inicial (año base, es conocida) 
 
r = Tasa de crecimiento de la población 
 
n =Número de años transcurridos entre el año base y/o el que se va a 
calcular Para ello se consultaron los siguientes datos: 
 
 
Tabla 2  
Total de la población (2015-2018) 
 
CIUDAD Población  (2015) Población  (2018) 
   
TUNJA 172548 188340 
DUITAMA 112692 122436 
SOGAMOSO 113295 127235 
PAIPA 30740 33535  
 
Fuente: DANE 2018  
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Figura: 1Total de la población 2015-2018 (Fuente: propia) 
24 
 
De acuerdo con lo anterior y la formula ya se mencionada anteriormente se puede calcular el 











PAIPA 0,02%  
 
Fuente: Elaboración propia 2019 
 
Esto indica que la población en el departamento de Boyacá, crece a una tasa del 0.02 % anual. 
 
Se establece a continuación la proyección de la demanda de conservas de cebolla a 5 años así: 
 
Tabla 4 
Proyección de la demanda de conserva de cebolla 
 





2021 6347,24  
 




Para el proyecto la oferta se entiende como la cantidad de conservas de cebolla disponibles 
para atender las necesidades de los restaurantes gourmet, amas de casa, supermercados y fruvers 





1.3.1 Análisis de la oferta 
 
Las conservas de cebolla son alimentos aliados en el momento de realizar preparaciones 
culinarias, sin embargo, la gran mayoría de los establecimientos encuestados desconoce el uso de 
este producto y sus propiedades, debido a la falta de información acerca de los beneficios que 
estas puedes tener, algunos prefieren hacer sus preparaciones con la cebolla en fresco porque 
piensan que en la conserva la cebolla pierde sus propiedades. 
 
1.3.2. Comportamiento de la oferta 
 
Según la revista dinero Héctor Lemus, representante legal de la Asociación de Productores de 
Cebolla Larga y otras hortalizas (Asoparcela) de Aquitania, Boyacá. Señala que el clima es el 
responsable del encarecimiento de la también llamada cebolla junca, que hoy se paga al 
productor en $1.500 por kilo, es decir, $700 la libra, la cual en un supermercado vale $3.000. 
Corroborando estos precios nos dimos a la tarea de indagar en algunos almacenes de cadena en 
los cuales el precio oscila entre los $2.560 y $3.200. 
 
La producción de conservas de cebolla a nivel local no muestra competencia, debido a que no 
nos encontramos con empresas que transformen la cebolla en la región, por lo tanto el producto 
es nuevo e innovador para la demanda de la región, lo que hace que su adquisición sea más fácil. 
 
1.3.3. Cálculo de la oferta 
 
Para determinar la oferta del producto se tuvo en cuenta los datos obtenidos de la demanda en 
el análisis de las encuestas a los restaurantes, amas de casa, supermercados y fruvers, además se 
tuvo en cuenta la cantidad de materia prima que produce la asociación ASOPARCELA. 
 
En esta perspectiva, se considera que la cantidad mínima que debe disponer la planta 










Acorde con lo establecido por los consumidores, el valor económico que estarían dispuestos a 
pagar por un kilogramo de conserva de cebolla oscila entre $ 10.000 a $ 15.000, un 51% de las 
amas de casa encuestadas y restaurantes, el 42% un precio de $ 10.000 y un 8% más de $ 20.000 
(Tabla 10); mientras que distribuidores y comercializadores en su mayoría (61%) estarían 
dispuestos a pagar menos de $ 10.000 y un 39% manifestó estar dispuesto a cancelar entre $ 
 
10.000 y 20.000 por kilogramo ; en razón al margen de utilidad que deben obtener en su 
proceso de intermediación. En este contexto. El precio del producto para el proyecto se fija en $ 
20.000 el kilogramo, ofreciendo un servicio de transporte cada establecimiento. 
 
1.3.5. Análisis de precios 
 
El precio es un factor fundamental, cuando se adelanta un proyecto para elaborar un producto 
que será comercializado y considerado de alta necesidad para los hogares y establecimientos a 
los cuales van dirigidas las conservas, es importante tener como referencia los precios de la 
competencia en el mercado y los costos de producción que permite basarse en unos valores 
adecuados para los productores en el municipio de Aquitania. Ofrecer un producto de calidad 
con un valor nutricional alto, empaque de buena calidad, con un excelente servicio al cliente y 
entrega del producto en los establecimientos, hace que pensemos en un precio justo y con un 
valor agregado. 
 
Se realizó un análisis de precios de la competencia, basado en la indagación de los precios 
en 4 establecimientos comerciales de cadena, encontrando datos que se enuncian en la tabla 5. 




conserva de cebolla; además de los costos de producción, con el propósito de establecer un valor 
económico razonable, justo y accesible al consumidor. 
 
Tabla 5 
Precio en establecimientos comerciales  
 





Almacenes D1  
Almacenes Justo y Bueno 17.200  
 




Según Díaz El canal de comercialización, canal de marketing o canal de distribución es un 
sistema formado por un grupo de empresas autónomas implicadas en el proceso de hacer un 
producto o un servicio y que permiten acceder a ellos al consumidor final. Dentro de estas 
actividades las primordiales son las que permiten el traslado de los productos o servicios desde el 
punto de fabricación hasta el consumidor final 
 
La comercialización se considera como el recorrido que se hace con el producto desde la 













Figura: 2  













   
   CONSUMIDOR 
    
PROCESADORA(Plantaprocesadora) 
 (Restaurantes   
   
FINAL 2.3.7. Presentación    
  
supermercados y fruvers) 
  
    
     




canal de comercialización amas de casa (Fuente: propia)  
1.4 Estrategias de mercado 
 
La formulación y realización de este proyecto, con sus diferentes estrategias se establece en 
función de las necesidades de los restaurantes, amas de casa, supermercados y fruvers, estas se 
establecen con prevención si en un tiempo futuro tenemos competencia en la elaboración y 
comercialización de este producto. En tal sentido, las condiciones de venta se pactan en el momento 
de la negociación, el precio es relativo al de la competencia, el producto se entregará en los 
establecimientos contactados para evitar pérdidas por demoras, danos o perjuicios teniendo en 
cuenta que son recipientes de vidrio. La estrategia de Publicidad que se maneja es a través de medios 
audiovisuales, volantes, folletos, redes sociales etc. Con la información pertinente para generar 
confianza a los diferentes interesados en adquirir nuestro producto.20000 
 
1.5 Estrategia de producto 
 
La conserva es un producto a base de cebolla Junca (Allium fistulosum), con un líquido de 
cobertura compuesto por Agua, Vinagre, Azúcar y algunas especias que busca llegar a innovar el 





Los consumidores de la conserva (restaurantes tipo gourmet y amas de casa) no tienen 
preferencia por alguna marca en específico, esto se puede afirmar respecto a la encuesta 
realizada., por lo tanto no encuentran inconveniente en adquirir el producto. 
 
El análisis de la competencia es necesario ya que el éxito del lanzamiento de un nuevo 
producto al mercado está relacionado con la diferenciación que se le proporcione, por ello la 
presentación será en envase de vidrio en presentación de 250 gramos, 500 gramos y 1000 
gramos, aspecto agradable a la vista del consumidor y se enfatizara en las bondades del 






































Figura: 5  











Tabla 6  
etiqueta 
 
 COMPONENTE CANTIDAD( GRM) PORCENTAJE (%) 
    
 Carbohidratos 8.6 9 
 Proteínas 1.4 1 
 Grasas 0.2 0 
 Agua 89 90 
 Fibra 1.8 2 
    
 
 


















etiqueta del producto (Fuente: propia) 
 
 
1.5.1 Estrategia de precio 
 
La estrategia de precio implementada es por Descreme, porque es un producto diferenciado 
en el mercado, además es un producto innovador que hasta el momento no se encuentra otro 
similar en el mercado, se utiliza el método basado en costos de producción y comparación con 





1.5.2 Estrategia de publicidad y promoción 
 
Las estrategias que se empleada para dar a conocer el producto fue a través de campañas 
publicitarias en las cuales se resaltaron las propiedades y atributos del producto para generar 
confianza y así más gente se animara a probar el producto, utilizamos una página web que 
contó con la información de contacto para las personas que deseen adquirir el producto, 
emplearemos cuñas radiales para darnos a conocer en otros municipios, entregaremos folletos y 
daremos algunas degustaciones para hablar con hechos y los consumidores puedan estar 



























folleto del producto (Fuente: propia) 
 
 
2. Determinación de las características técnicas necesarias para la producción y 
comercialización de conserva de cebolla a partir de la organización del estudio técnico. 
3.1 Localización del proyecto 
 
La Asociación ASOPARCELA se ubica en el municipio de Aquitania, como punto 





pérdidas del producto en su transporte. Cabe resaltar que los asociados se encuentran 




























Localización del proyecto (Fuente: Archivos Aquitania, pagina alcaldía municipal, imágenes. (2005)) 
 
 
2.2 Tamaño del proyecto 
 
Este consiste en concertar la capacidad de producción de la asociación en relación con la 
oferta y la demanda de la materia prima. 
 
La importancia de definir el tamaño que tendrá el proyecto se manifiesta principalmente en 
su incidencia sobre el nivel de las inversiones y costos que se calculen, sobre la estimación de la 
rentabilidad que podría establecer su ejecución y salida al mercado teniendo en cuenta los 





2.3 Ficha técnica de la cebolla junca 
 
Tabla 7 
Ficha Técnica  
 
FICHA TECNICA  
 







Nombre común: Cebolla verde, cebolla 
larga, cebolla junca, cebolla china, cebolla 













Etimología: La planta de cebolla de rama 
está formada por macollas, las cuales 
consisten en un conjunto de vástagos o gajos 
que nacen de un mismo lugar. Se distinguen 
cuatro partes fundamentales en su 
estructura: la raíz, el tallo, el seudotallo y las 







El tallo, que se encuentra por debajo del 
 
nivel del suelo, se aplana para formar un 
 
disco en la base de la planta y así permanece 
 
a menos que se produzca la floración, 
 
entonces el meristemo del ápice caulinar se 
 
desarrolla para dar origen a la floración 
 
(CORPOICA, 2014)  
 








































2.4 Ingeniería del proyecto 
 
2.4.1 Producto principal 
 
El producto con el cual contara la Asociación ASOPARCELA será la conserva de 
cebolla junca, por ser una fuente de agro industrialización en la cual se aprovechará la cebolla en 
un 90%, incluyendo las diferentes calidades de la misma, y así llegar a reducir las pérdidas pos 
cosecha que puedan generar bajos ingresos a los asociados. 
 
2.4.2 Descripción de maquinaria y equipo 
 
Para la realización del producto se requiere de maquinaria y equipo que permita su óptimo 













CUCHILLOS: Estos deben ser en acero 
 
inoxidable para garantizar la calidad y 
 













TABLA PICADORA: estas tablas picadoras 
 
permiten realizar cortes homogéneos y estéticos 
 











MARMITA: diseñadas para eliminar las 
 
bacterias de diferentes alimentos por medio del 
 
calentamiento a temperaturas elevadas, haciendo 
 
que conserven sus propiedades y características 
 















MESA EN ACERO INOXIDABLE: 
diseñadas para garantizar la inocuidad de 

















ESTUFA INDUSTRIAL: Son empleadas 
para el escaldado de las materias primas para 


















FRASCOS DE VIDRIO: Son empleados 
para el envase de alimentos preservando y 
alargando su vida útil, ya que son estéticos y 
mejoran la presentación del producto. Tendrán 

















BALANZA: Las balanzas son una 
herramienta de trabajos fiables precisas que 
incorporan magnificas prestaciones, que les 
permiten realizar la tareas más exigentes de 
una forma sencilla y rápida 
 
 
Fuente: elaboración propia 2019 
 
2.4.3 Distribución de planta 
 
La ilustración 9, muestra el diseño de la planta que se propone para realizar el proceso 
de elaboración de las conservas en la Asociación, la cual genera confianza para entregar un 































































2.4.4 ficha técnica de la conserva de cebolla 
 
Tabla 9 
ficha técnica del producto terminado 
 
NOMBRE DEL PRODUCTO Conserva de cebolla variedad junca 
DESCRIPCION DEL PRODUCTO Conserva a base de cebolla, variedad junca, 
 envasada con un líquido de llenado que contiene un 
 medio como agente conservante. 
PRESENTACION Y EMPAQUES Envase de vidrio por 250 gr 
COMERCIALES Envase de vidrio por 500 gr 
 Envase de vidrio por 1000 gr 
TIPO DE CONSERVACION Medio ambiente 
 Mantener y conservar a temperatura ambiente a 
 menos de 30°c, libre de humedad 
FORMULACION Liquido de cobertura: 40% ( compuesto por 
 vinagre, agua, sal, y azúcar) 





INSTRUCCIONES DE CONSUMO Manténgase refrigerado una vez abierto, y 
 después de abierto consumase en el menor tiempo 
 posible. 
EMPAQUE, MARCA Y ETIQUETA El empaque es en envase de vidrio, con la marca 







contiene la tabla nutricional, numero de contacto, 
fecha de vencimiento, fecha de elaboración. 
  
Fuente: Elaboración propia 
 









































Flujograma Del Proceso. (Fuente: Guía procesos agroindustriales II UPTC) 
 
 
De acuerdo al flujograma de proceso para la elaboración de conservas se puede realizar 






Descripción del proceso de elaboración de las conservas 
 
  Eliminar aquellas materias 
  
primas defectuosas,   
  inmaduras, con hongos u otras 
Selección de  alteraciones. Sólo pueden 
materia prima  obtenerse conservas de calidad 
  con materias primas de 
  
calidad.   






Se corta la materia prima de 
 
acuerdo al diámetro de 







  Se ponen en agua a 
Escaldado de  temperatura de 80` por 3 
materia prima  minutos 
   











Se pesan los aditivos de 
acuerdo a la formulación 
(liquido de cobertura 40% 
Pesado de aditivos  







Este se elabora de acuerdo 
a la formulación y está 
compuesto por vinagre 
Liquido de  
(66.6%), agua, (26.5%) 
cobertura 
condimentos (2%), sal (2.2%) 
 
y azúcar (2.7%). 
 
 
  Esterilizar los envases en 
  agua a ebullición durante 30 
Envasado  min. Retirar, escurrir bien y 
  colocar con la boca hacia 
  abajo hasta que sea necesario 









2.4.6 Reglamentación para la elaboración de conservas. 
 
De acuerdo a la norma técnica para la elaboración de conservas se tiene en cuenta los 
siguientes parámetros: 
 
- categorías comerciales: 
 
- Los productos con norma específica se ampararán, exclusivamente, en las 
establecidas en las mismas. 
 
- En las elaboraciones que no estén específicamente normalizadas, NO se hará mención 
de la categoría comercial. 
 
En las cuales se denominan por categorías así: 
 
Extra: aquellos productos en los cuales los ingredientes han sido sometidos a una 
esmerada selección y a un esmerado proceso de elaboración dando por resultado un 
producto de calidad superior. 
 
Primera: aquellos productos en los cuales los ingredientes han sido sometidos a una 
buena selección y a un cuidadoso proceso de elaboración, dando como resultado un 
producto de buena calidad. 
 
Segunda: son aquellos productos en los cuales los ingredientes han sido sometidos a 
una somera selección, pero el producto resultante reúne las condiciones suficientes de 





3. Definir la estructura administrativa que permita un eficaz y eficiente 
funcionamiento del proceso (organigrama, manual de funciones). 
 
El estudio administrativo permite planear la estructura orgánica con la que funcionara el 
Proyecto, establecer los diferentes cargos y funciones necesarias para el normal funcionamiento 
de la transformación de la cebolla en conserva. 
 
La asociación de productores PARCELA es una organización sin ánimo de lucro ubicada en 
el municipio de Aquitania Boyacá, representado legalmente por el señor Héctor Lemus 
fundada en el año 2002 por los productores bajo el enfoque social y económico dirigido a 
producir, transformar y brindar asesorías en producción agrícola especialmente en la cebolla 
junca, en la actualidad cuenta con 60 integrantes de los cuales 20 están certificados en buenas 
prácticas agrícolas (BPA), situación que garantiza la calidad de sus productos , además de tener 
una producción limpia y amigable con el medio ambiente. 
 
3.1 Misión PARCELA 
 
Somos una organización de economía solidaria sin ánimo de lucro conformada por 
productores transformadores y comercializadores de cebolla junca localizada en el municipio 
de Aquitania, departamento de Boyacá Colombia, interesada en satisfacer las necesidades de 
los consumidores regionales y nacionales mejorando la investigación, desarrollando innovación 
tecnológica, con el propósito de lograr una producción más limpia, caracterizada por su alta 
calidad, inocuidad, sostenibilidad responsabilidad social. 
 
3.2 Visión PARCELA 
 
Ser una asociación líder en la producción, transformación y comercialización de hortalizas 





amigables con el medio ambiente. Con estandarización a la cadena productiva hortofrutícola y 
con proyecciones a mercados internacionales. 
 
3.3 Políticas empresariales: 
 
• Presentar un producto inocuo, de acuerdo a las exigencias del mercado. 
 





• Capacitar al personal administrativo de planta para mejorar el funcionamiento interno. 
 
• Exigir un adecuado control de calidad operarios y administrativos en todos los procesos a 
realizar. 
 
• Manejar una excelente atención al cliente. 
 
• Mejorar constantemente el servicio prestado. 
 
3.4 Estructura organizacional 
 
La estructura organizacional en asoparcela, se ve reflejada a través del organigrama el cual 




































Estructura  Organizacional. (Fuente: propia) 
 
 
3.5 manual de funciones y responsabilidades 
 
Tabla 11 





ASOPARCELA S.A MANUAL 
 








AREA: Administrativa CARGO: gerente general 
  










OBJETO DEL CARGO: Planear , organizar, controlar y dirigir 







Tener una visión amplia de la organización y del entorno que le permita tomar 
 
decisiones apropiadas según el interés de la empresa. 
 
Diseñar planes y estrategias que redunden en el éxito de la organización 
 
Tomar decisiones financieras, de producción que guíen las acciones de los jefes 
 
de cada área 
 
Estar al tanto de la gestión realizada por los jefes de área 
 




Toma de decisiones macro de carácter financiero 
 
velar por los seguridad de los recursos físicos y financieros de la 
empresa confidencialidad de la información de la actividad empresarial 
 
ESPECIFICACIONES DEL CARGO 
 
NIVEL ACADEMICO Administrador de empresas agropecuarias 
  
EXPERIENCIA Mínimo 3 años en cargos directivos 
  
HABILIDADES Persona responsable, activa comprometida 
 con la empresa, con un buen manejo de la 
 comunicación, líder, eficaz y eficiente. 
  





 Los riesgos pueden ser ocasionados por caídas 
RIESGOS en el área de trabajo, también estrés dolor de 
 espalda fatiga visual ocasionados por el trabajo 
 en oficina. 
  
 Trabajo realizado en la oficina con 
MEDIO AMBIENTE temperatura adecuada y normas básicas de 
 higiene. 
  
JORNADA LABORAL 8 horas diarias. 
  
ELABORADO POR  
  







4. Definir los costos operacionales de inversión, los ingresos para la puesta en 




En el estudio financiero se determinaron las inversiones, los costos de materias primas e 
insumos, la nómina, otros costos y gastos, la financiación del proyecto, las proyecciones anuales, 
el punto de equilibrio, estado de resultados y el balancee general, todo esto se hace con el fin de 
















































































































































































total de inversión inicial  
 



































Financiación del proyecto. (Fuente: propia) 
 
 






















Figura: 21  






















Figura: 22  







































































































































































































Figura: 32  
















Punto De Equilibrio En Unidades.( Fuente: propia) 
 
 































































Balance General. (Fuente: propia) 
 
 
5. identificar los impactos ambientales causados para el proyecto y su forma de 
mitigación. 
 
En el estudio ambiental se realizó la lista de chequeo y la matriz de mitigación ambiental 
con el fin de revisar los problemas ambientales que puede ocasionar la realización del proyecto 
en esta zona (Aquitania- Boyacá). 
 
5.1 Lista de chequeo 
 
Tabla 14 
lista de chequeo 
 
  APLICA 
Ficha CONTENIDO OBSERVACIONES 
 SI NO   NA 
1  X 





 Permisos y autorizaciones  
 ambientales y otros trámites.  
 Identificación y caracterización  
2  X 
 del área de influencia de las obras.  
3 Demarcación y aislamiento  
  X 
 (Señalización)  
 Manejo de tráfico vehicular y X 
4  
 peatonal.  
 Comunicación, información,  
5 divulgación y participación X 
 Ciudadana.  
6 Seguridad Industrial X 
 Medidas de Emergencia y X 
7   
 Contingencia (Salud ocupacional).  
 Protección y preservación de  
8  X 
 patrimonio arqueológico  
9 Corte de servicios públicos X 
 Prevención y atención de daños 
X   
 
10 a edificaciones, mobiliario y zonas 
verdes. 
 
11 Manejo de cobertura vegetal. X 
12 Operación maquinaria y equipos X 





 Manejo de insumos y/o  
13 explotación de materiales para X 
 construcción.  
 Manejo y disposición de  
14  X 
 material sobrante excavaciones  
15 Manejo de residuos líquidos y  
  X 
 de aguas lluvias.  
16 Manejo de excavaciones X 
17 Manejo de Campamentos X 
 Manejo y control de emisiones a  
18  X 
 la atmósfera y ruido.  
 Seguimiento, monitoreo y  
19  X 
 evaluación  
20 Limpieza final de la obra, X  
 





5.2 Matriz de impacto ambiental 
 
Tabla 13 




   
UTILIDAD/IMPACTO AMBIENTAL 
  
       
  PROYECTO          
       Se evita el posterior desecho de la    
  Selección: se aceptara  solo  la materia materia     
       prima dañada o que causa    
  prima que cumpla con las exigencias del contaminación.     
  mercado.          
       garanti  en  
  Limpieza y desinfección: esta labor e za que la cebolla el  
       almacenamiento no produzca algún   
  asegura una cebolla limpia y sin ningún tipo     
  tipo de Insecto u hongo.    de contaminación  y pueda afectar el   
       producto a comercializar    
           
       manten la conserva  
  Empaque, Etiquetado  y l er almacenada  
  almacenamiento: se empaca el producto  bajo     
       Condiciones ideales, se  asegura que   
de acuerdo a las exigencias del mercado y el 
Posterior almacenamiento.  
producto se mantiene en óptimas 












- El estudio de mercado arrojo una demanda de 6.624 kilogramos anuales, cifra muy 
pequeña para la estructura administrativa, y los costos que requiere el funcionamiento de 
la planta son muy altos por lo tanto se necesita ampliar la cobertura a grandes ciudades 
como Bogotá, Medellín, Bucaramanga; puesto que en estas ciudades la cultura de 
consumo, y la distancia a los lugares de trabajo requieren productos agro 
industrializados de fácil y rápida preparación. 
 
- Al elaborar el estudio técnico se definió que la mejor ubicación era Aquitania 
puesto que la Asociación (PARCELA) dispone de las instalaciones, maquinaria y 
equipo mínimos para su establecimiento. 
 
- La estructura organizacional para la planta es sencilla, no requiere de gran cantidad de 
empleados en razón al número reducido de consumidores que inicialmente se va a 
abastecer. 
 
- Al elaborar el estudio financiero se infiere que con la cantidad demandada que el 
mercado objetivo arrojo, que el proyecto es viable ya que el valor presente neto genera un 
 
valor positivo (44, 889,483 ), la relación beneficio costo es de 1,2 y la Tasa interna de 
 
retorno es de 77%, lo que lo hace muy atractivo y esta en capacidad de generar ingresos 










- Hacer una agresiva campaña publicitaria basada en las características y atributos naturales 
del producto. 
 
- Continuar el proceso estableciendo estrategias de marketing que permita incrementar el 










Tabla 14  
cantidad demandada en Tunja.  
 
 
CONSUMIDORES   CONTENIDO  FRECUENCIA  PORCENTAJE 
FRECUENCIA DE 
PRESENTACIÓN 























































17.0 2 veces por semana 
25.0 1 vez por semana 
 3 o más veces por 
58.0 semana  
 
 
Envase de vidrio 
 
 
Envase de plástico 
 
 










Envase de plástico 
 
 








cantidad demandada en Duitama Y Paipa.  
 
   FRECUENCIA 
CONSUMIDORES CONTENIDO FRECUENCIAPORCENTAJE DE COMPRAPRESENTACIÓN 


















































Mensual Envase de vidrio  
14.29 
Quincenal Envase de plástico  
0.0 
Semanal Envase de vidrio 
  
14.0 
2 veces por semana 
Envase de vidrio  
28.0 
1 vez por semana 
Envase de plástico  
58.0 
3 o más veces por 
Envase de vidrio 









Tabla 16  
cantidad demandada en Sogamoso.  
 
 











FRECUENCIAPORCENTAJE DE COMPRAPRESENTACIÓN 























































14.0 2 veces por semana 
28.0 1 vez por semana 




Envase de vidrio 
 
 
Envase de plástico 
 
 










Envase de plástico 
 
 













ASOPARCELA S.A MANUAL 
 








AREA: Administrativa CARGO: Secretaria 
  





OBJETO DEL CARGO: Colaborar con el Gerente General en el área 
administrativa, es la encargada de la documentación de la empresa y de la 





Elaborar cartas, actas, certificados y demás documentos formales. 
 
Recibir documentación importante que llegue a la empresa. 
 
Atender a los clientes y proveedores en forma personal vía telefónica o 
virtual. y todos los inherentes 
 








Por decisiones propias de su cargo 
 
Por contactos personales con clientes y proveedores 
 
Por exactitud y puntualidad en las labores encomendadas 
 
Por información confidencial  
 
ESPECIFICACIONES DEL CARGO 
 
 NIVEL ACADEMICO Técnico administrativo 
  
 EXPERIENCIA Mínimo 3 años en cargos directivos 
  
 HABILIDADES Persona organizada, responsable, ágil, 
 cordial para la atención al público, proactiva, 
 con conocimientos básicos en programas de 
 Word y Excel avanzado. 
  
 CONDICIONES DE TRABAJO 
  
  Los riesgos pueden ser ocasionados por 
 RIESGOS caídas en el área de trabajo, también estrés 
 dolor de espalda fatiga visual ocasionados por 
 el trabajo en oficina. 
  
  Trabajo realizado en la oficina con 
 MEDIO AMBIENTE temperatura adecuada y normas básicas de 
 higiene. 
  
 JORNADA LABORAL 8 horas diarias. 
  
 ELABORADO POR  
  













ASOPARCELA S.A MANUAL 
 








AREA: Administrativa CARGO: Contador 
  





OBJETO DEL CARGO: análisis de estados financieros, recopilando, registrando 
y llevando el control de la información; a fin de apoyar la correcta elaboración de 




Recopila y codifica información financiera suministrada por las 
diferentes unidades. 
 
Elabora series estadísticas, cuadros, gráficos y proyecciones de tipo financiero. 
 
Efectúa cálculos para la obtención de índices financieros. 
 
Revisa, clasifica y ordena reposiciones de fondo de trabajo, fondos especiales 











Lleva el registro y control de la disponibilidad presupuestaria. 
Elabora comprobantes de pago por diversos conceptos. 
Apoya en el análisis de ejecución o modificación presupuestaria. 
Revisa traspaso y rectificaciones de partidas. 
ESPECIFICACIONES DEL CARGO 
NIVEL ACADEMICO Contador 
EXPERIENCIA Mínimo 3 años en cargos directivos 
HABILIDADES . Realizar cálculos numéricos 
Captar instrucciones Ordenar 
el trabajo Analizar 
información 
CONDICIONES DE TRABAJO 
Los riesgos pueden ser ocasionados por caídas 
en el área de trabajo, también estrés dolor de 
espalda fatiga visual ocasionados por el trabajo en 
oficina. 
Trabajo realizado en la oficina con temperatura 













ASOPARCELA S.A MANUAL 
 








AREA: Administrativa CARGO: Jefe de mercadeo 
  





OBJETO DEL CARGO: Colaborar en todas las labores relacionadas con la 





Organizar los eventos especiales que promuevan la imagen y los productos que 
 
ofrece la empresa. 
 
Realizar las actividades propias para la clasificación e inteligencia de mercados 
 
Brindar apoyo logístico en la preparación y distribución de boletines informativos. 
 
Colaborar con el personal profesional en la revisión de facturas y trámites de los 
 




Por información de tipo confidencial 
 






ESPECIFICACIONES DEL CARGO 
 
 NIVEL ACADEMICO Tecnólogo en mercadeo 
  
 EXPERIENCIA Mínimo 3 años en cargos directivos 
  




 CONDICIONES DE TRABAJO 
  
  Los riesgos pueden ser ocasionados por caídas 
 RIESGOS en el área de trabajo, también estrés dolor de 
 espalda fatiga visual ocasionados por el trabajo en 
 oficina. 
  
  Trabajo realizado en la oficina con temperatura 
 MEDIO AMBIENTE adecuada y normas básicas de higiene. 
  
 JORNADA LABORAL 8 horas diarias. 
  
 ELABORADO POR  
  













ASOPARCELA S.A MANUAL 
 








AREA: Administrativa CARGO: Jefe de producción 
  





OBJETO DEL CARGO: Dirigir y controlar las actividades de corte, 
acondicionamiento, empaque, acopio e hidratación del producto. cumplir 




Cumplir estrictamente con las órdenes fijas y demás pedidos de 
clientes Control y eficiencia de los procesos de post-cosecha 
 
Cumplir con los estándares y condiciones exigidas por los organismos de 
control de calidad. 
 
Mejorar los indicadores de productividad del personal a su cargo. Y 











vigilar las etapas de proceso de pos cosecha que se cumplan con eficiencia 
Manejo de datos de producción 
cumplir con las estándares de calidad del producto 
cumplir con los pedidos solicitados 
ESPECIFICACIONES DEL CARGO 
NIVEL ACADEMICO Técnico agroindustrial 
EXPERIENCIA Mínimo 3 años en cargos directivos 
HABILIDADES Manejo apropiado de productos agrícolas 
Manejar la inocuidad del producto 
Responsabilidad 
CONDICIONES DE TRABAJO 
Los riesgos pueden ser ocasionados por caídas 
en el área de trabajo, también estrés dolor de 
espalda fatiga visual ocasionados por el trabajo en 
oficina. 
Trabajo realizado en la oficina con temperatura 










Manual de funciones para operarios  
 
  ASOPARCELA S.A  
  MANUAL DESCRIPCION Y  
     
  ANALISIS DEL CARGOS  
    
 AREA: Agroindustrial CARGO: Operario  
    
 PERFIL DEL CARGO : Oficios varios JEFE INMEDIATO: Jefe  
 producción    
 
 
OBJETO DEL CARGO: Tener al día los procesos agroindustriales solicitados por 





● Tener la planta al día con los procesos requeridos. 
 
● Realizar el aseo correspondiente a su lugar de trabajo 
 
● Informar en el proceso de elaboración de conservas, cualquier inconveniente que se 
presente. 
 




● Toma de decisiones en la planta agroindustrial. 
 
● velar por la seguridad de sus compañeros en la planta. 
 
● confidencialidad de la información de la actividad realizada en la planta. 
 
ESPECIFICACIONES DEL CARGO 
 
NIVEL ACADEMICO Técnico agropecuario 
  






HABILIDADES Persona  responsable,  activa  comprometida  con  la 
 empresa, con un buen manejo de la comunicación, líder, 
 eficaz y eficiente. 
  
CONDICIONES DE TRABAJO 
  
 Los riesgos pueden ser ocasionados por caídas en el área 
RIESGOS de trabajo, o productos químicos manejados en la planta 
 agroindustrial. 
  
 Trabajo  realizado  en  la  planta  agroindustrial  con 
MEDIO AMBIENTE temperatura adecuada y normas básicas de higiene. 
  
JORNADA LABORAL 8 horas diarias. 
  
ELABORADO POR  
  




































Figura: 37  
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